


Pour vos préparatifs des Fêtes, alliez 
tradition, originalité et créativité. En guise 
de savoureux dessert et clore 
délicieusement ce repas de Noël, voici la 
büche à la mousse de marrons glacés. 
Douceur ét fraicheur au menu, pour le 
bonheur de vos papilles ! 





Temps de préparation : Thermomix 13 mn + 20 mn au four 


Préparation 


e RÉALISER LE SUCRE GLACE : » RÉALISER LA CRÊME CHANTILLY : 

e METTRE 50 G DE SUCRE EN MORCEAUX e VOIR LE LIVRE DES RECETTES 

+ IVIXER 15 SEC VITESSE TURBO THERMOMIX P. 158 

e RÉSERVER DANS UN PETIT RÉCIPIENT e RÉSERVER 
300 g de marrons glacés e RÉALISER LA GÉNOISE : e (VIETTRE LES MARRONS GLACÉS DANS LE 
1 dl'de rhum e FAIRE FONDRE LE BEURRE 2 MN À BOL ET MIXER 20 SEC VITESSE TURBO 
80° VITESSE À ET LE METTRE À PART AFIN D'EN OBTENIR UNE PURÉE 
Pour la génoise + METTRE LE FOUET ET AJOUTER LES e AJOUTER DANS LE BOL LA CRÈME 
4 œufs ŒUFS ET LE SUCRE CHANTILLY ET MÉLANGER DOUCEMENT À 
125 g de sucre semoule L'AIDE DE LA SPATULE 
125 g de farine tamisée e GOÛTER ET SUCRER SELON VOTRE GOÛT 
60 g de beurre AVEC DU SUCRE GLACE 


Ingrédients 


+ IXER 5 MN À 60° VITESSE 3 PUIS 
5 MN VITESSE 3 

e VERSER LA PRÉPARATION DANS UN 
SALADIER ET Y INCORPORER LA FARINE ET © À LAIDE DE LA SPATULE, ÉTALER UNE 
BELLE COUCHE DE CETTE CRÈME SUR LA 


Pour le sucre glace 
50 ga de sucre en Morceaux 


LE BEURRE FONDU, MÉLANGER 


DÉLICATEMENT AVEC UNE CUILLERE EN GENOISE 
BOIS e | A ROULER ET AVEC UNE POCHE À 


Pour la crème chantilly 
500 a de crème fraîche type 
tleurette (30% de mat. grasse 


e CUIRE AU FOUR 20 MN, À 140 © 
e ETALER LA GÉNOISE SUR UNE GRANDE 


DOUILLE, DECORER LA BUCHE AVEC LE 
RESTANT DE CREME ET DESSINEZ DES 


STRIES À L'AIDE D'UNE FOURCHETTE 

e DÉCORER AVEC QUELQUES ROSES 
FRAÎCHES OÙ DES MARRONS GLACÉS 
ENTIERS, ET SELON VOTRE GOÛT, AVEC DU 
SUCRE GLACE. 


PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER 
ALUMINIUM ET IMBIBEZ-LA DE RHUM 


MINIMUM) 

Au goût et selon emploi : 
60 g de sucre 

1 c 2 à soupe de sucre vanillé 





BON APPÉTIT À TOUS | 


Thermomix et votre Santé | 


» Le sucre 
Il se compose presque exclusivement de saccharose et 
ne contient ni protéines, ni lipides, ni sels minéraux, ni 
vitamines. C'est surtout un aliment pour le plaisir. 


» Le marron 
Le marron est très énergétique, soit 174 kcal pour 
100 g, avec un bon apport en vitamines B. |l contient un 
taux élevé de potassium et dans une moindre mesure 
du calcium, du magnésium et du fer. Pour faciliter sa 
digestion, il faut bien le cuire et il est à noter qu'une 
trop grande consommation peut provoquer des gaz 
intestinaux. 
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